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Summary 
Fruit ripening is either'climacteric'or'non-climacteric'. Respiration of climacteric fruit rises at the 
onset of ripening as production of ethylene increases. Ethylene promotes components of fruit ripening 
including changes in skin color, flesh texture, and flavor. The normal ripening of al climacteric fruit 
requires ethylene, but characteristics of its production vary considerably among cultivars. In contrast, 
ethylene is not a necessary requirement for complete maturation of non—climacteric fruit. A recent 
report describes a functional role for ethylene in non℃ limacteric fruit maturation. In this review, the 
regulatory mechanism of ethylene biosynthesis and the effects of ethylene in fruit ripening are presented. 
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れる (Lelievreet al., 1997a). しかし，クライマクテリ ッ
ク型果実の中でも成熟時のエチレン生成量は樹種や品種
によ って大ぎく異なる．また近年，ノ ンクライマクテリ ッ
ク型果実の成熟にもエチレンが関与する可能性が報告さ
れている (Chervinet al., 2004, E!-Kereamy et al., 
2003a, Pietro et al., 2006, Tesniere et al., 2004, 
Trainotti et al., 2005). そこで，本総説においては， ク













に影響を及ぼしている (Abeleset al., 1992). 
エチレンは高等植物のあらゆる組織 ・器官で生成され
ているが，その生成速度は組織 ・器官の成長段階によっ


























ら S—アデノシルメチオニン (SAM) を合成する経路は全
ての生物に共通する反応である．一方， SAM から 1—アミ
ノシク ロプロ パン—1ーカルボン酸 (ACC) を経て，エチレ
ンに至る経路は ACC経路と呼ばれ，SAMをACCに変



































が同定されている (Chang・Shockey,1999; Bleecker 








えられている (Chenet al., 2002, Ma et al., 2006). エチ




















報告されている (Bassettet al., 2002 ; Cin et al., 2005, 
El-Sharkawy et al., 2003 ; Katz et al., 2005 ; Lash-
brook et al., 1998; Mita et al., 1998, 2002 ; Rasori et 
al., 2002 ; Sato-Nara et al., 1999 ; Tatsuki・Endo 
2006 ; Trainotti et al., 2005 ; Yamasaki et al., 2000 ; 












されると考えられている (McMurchie et al., 1972, 
Lelievre et al., 1997). 
果実成熟期におけるエチレン生成制御機構については
トマトで最も良く 研究されている． トマト果実のエチレ




と考えられている (Nakatsuka, etal., 1998, Barry et 
al., 2000). 一方，システム 1から 2への移行期には
LeACS4, 果実成熟後期のシステム 2のエチレン生成に
はLeACS2が機能しているというモデルが提唱されて











導し活性化させる (Hayamaet al., 2006a, b ; Hisawa 









ナジエン (NDB)や1-メチルシク ロプロペン (1-methyl-
cyclopropene; 1-MCP)を処理をすることによ っても同




体 (Hamiltonet al., 1990; Oeller et al., 1991 ; Picton 
et al., 1993)や，エチレン結合能が欠損したエチレン受
容体遺伝子を大量発現させることによりエチレン感受性























































れている (Defilippiet al., 2004). 
リンゴでは1-MCP処理による果実の鮮度保持効果が
高い (Fanet al., 1999a, b ; Rupasinghe, 2000 ; Watkins 
et al., 2000 ; DeEl et al., 2002). 著者らはリンゴ果実よ
り3種類のエチレン受容体遺伝子 (MdETRl,MdERSl, 
MdERS2)を単離し，その発現解析を行っている (Tatsu-










































(Haji et al., 2005). また，硬肉の果実は外的にエチレン
処理をすると細胞壁分解酵素活性が上昇し (Hayamaet 
al.,2006b)果肉が溶質のモモと同様に急激に軟化するこ
















から始ま っ ており，この時期に発現する細胞壁分解• 修
飾酵素遺伝子の多くは，その転写がエチレンによって抑











































における発現様式が解析されている (Itai,et al., 1999, 
2003). PPACSl はエチレ ン生成量の特に多い ( ~lOnL ・
g-1-hr→)‘新水’等の品種， PPACS2はそれよりエチレ
ン生成量の少ない (0.1-lOnL・g-1-hr→)‘二十世紀’等
の品種で発現している (Itaiet al., 1999). 
































asopoulos・Richardson, 1997b; Bower et al., 2003). 
これは，低温処理が刺激となり， 自己触媒的なエチレン
生成が促進されるためであることが明らかになっている
(Knee, 1993 ; Gerasopoulos・Richardson, 1997b ; 
































レン生成量は品種間で大きく異なり (Xu et al., 1998), 
このような差異は ACC酸化酵素ではなく， ACC合成酵
素遺伝子における発現の相違に由来するものとされてい










上昇やクロロ フィルの分解 (Purvis・Barmore 1981 ; 







いる (Alonsoet al., 1995). 近年， クライマクテリック
型果実の成熟過程でみられるようなシステム 1,2のエ
チレン生成システムがバレンシアオレンジにも存在する
















(Tesniere et al., 2004). また，エチレンを処理すると，
アントシアニン合成に関与する遺伝子の発現量が増加す








告されている (Perkins-Veazieet al., 1996). また，ェ
チレン処理や1-MCP処理も果実の貯蔵性には影響しな
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